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Abstract of EP1172036 

Pasteurization of mixtures cx)mprising egg-white and a liquid medium comprises heating the mixture at a temper 
and for a time sufficient to attain a pasteurization value (Vp) of at least 100, the temperature being 67-71.5 degr 
for unsweetened mixtures and 67-85 degrees C for sweetened mixtures. 
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(54) Proc6d6 de pasteurisation d'un melange liquids k bass d'osuf 



(57) Proc^dd de pasteurisation d'un melange, es^ 
sentiellement liquide, comprenant au molns du blanc 
d'oeuf, selon lequel on chauffe ledit melange d une tem- 
perature de pasteurisation comprise entre 67 et 71 ,5''C, 



si le melange est non sucr^, et ^ une temperature de 
pasteurisation comprise entre 67 et 85''C, si le melange 
est Sucre, pendant une dur^e sufiisante, permettant 
d*obtenlr une valeur pasteurisatrlce au molns dgaie d 
100 ; et melange obtenu. 
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Description 

[0001] Uinvention conceme un proc^d6 de pasteurisation d'un melange essentiellement liquide, ^ base de bianc 

d'oeuf, ou tfoeuf entier, c*est d dire blanc et jaune d'oeuf. Elle se rapporte ^galement au melange susceptible d'etre 
5 obtenu par iedit proc6d6. Elle a enfin pour objet difftontes utilisations dudit melange dans le domalne alimentaire, en 

particulier comme garniture de fond de tarte, preparation pour flancs, pour souffle, ou analogues, pr§ts ^ cuire. 

[0002] De fagon connue, les garnitures de tartes sucr^es ou salves sent constitu§es d'un melange d'oeuf et de lait 

ou de cr^me auquel on ajoute diff^rents ingredients, dont le choix est fonctlon de la nature de la tarte. 

[0003] Toutefols, la presence d'oeuf, et de blanc d'oeuf en particulier, mals dgalement d*un certain nombre d*lngr6- 
10 dients au sein de la garniture, favorise le d^veloppement rapide de mlcro-orgarilsmes, au cours du temps, susceptibles 

de rendre le produit InconsomnDabte. 

[0004] Pour r^soudre ce probl^me, on pasteurise la composition liquide ^ base d'oeuf avant ou apr§s y avoir ajoute 
les autres ingredients, puis on conserve la gamiture ainsi traitee, d basse temperature, en froid positif de I'ordre de S^'C. 
[0005] Cependant, on est confronte. lors du processus de pasteurisation, § des probiemes de denaturation de l-oeuf, 
15 notamment par coagulation, ou de prise en masse du melange, qui apparaissent avec I'augmentatlon de la temperature 
et/ou la duree du chauffage. 

[0006] UefTtcadte de ia pasteurisation est caracterisee par une valeur pasteurisatrice (Vp) catcuiee en fonction de 
la temperature et de ta duree du chauffage. Cette norme, parfaitement connue de I'homme du metier refiete ainsi la 
plus ou molns grande capactte de conservation du produit Pour Tessentiel, plus la valeur pasteurisatrice (Vp) est 

20 eievee et plus la duree de conservation est tongue. 

[0007] Le document GB-A>1 035 676 decrit un precede de pasteurisation d'oeuf seul, consistent ^ chauffer t'oeuf e 
une temperature comprise entre 64,4 et 68,3°C pendant un temps compris entre 2 minutes et demi et 5 minutes, puis 
e refroidir le produit obtenu jusqu'a une temperature de 4°C. Dans ces conditions, on n'observe pas de phenomene 
de coagulation de I'oeuf, mais elles conduisent e une Vp d'une valeur n'excedant pas 3,3 (duree de chauffage 5 minutes 

25 e une temperature de 68,3''C), ce qui correspond d une duree de conservation du produit limltee. Au deld des durees 
prescrites, on constate que I'oeuf prend en masse. 

[0008] Pour resoudre ce probldme. le document FR-A-2 720 602 decrit un precede de pasteurisation de produits 
alimentaires liquides e base d'oeuf salon lequel la temperature de pasteurisation est maintenue ^ 72,2°C pendant 60 
minutes, ou 75''C pendant 31 minutes, permettant ainsi d'obtenir une valeur pasteurisatrice proche de 1 00, sans aucune 

30 denaturation de Poeuf ou prise en masse du melange. En revanche, I'augmentation de la duree du chauffage et done 
de la Vp, aux temperatures prescrites conduit systematiquement aux phenomenes de prise en masse de ia matiere. 
[0009] En d'autres tennes, le compromis temperature et duree de chauffage decrit dans ce document est totalement 
incompatible avec un traitement de gros volume requerant un temps de sejour de la matierie au seIn de llnstallatlon 
largement superieur aux durees prescrites de 31 et 60 minutes. 

35 [0010] En effet, dans I'hypothese oD Ton equipe une cuve de 500 kg d'une conditionneuse dont la cadence est de 
10 coups par minute, le remplissage de pots de 500 grammes prendra 100 minutes. En travaillant ^ 75^C sur une telle 
duree. on observe immanquablement des phenomenes de coagulation de I'oeuf et de prise en masse du melange. En 
outre, la moindre panne du systeme de dosage, pompe etc., pendant seulement quelques minutes peut provoquer 
la prise en masse definitive de la composition daris la cuve et la rendre inutlllsable. 

<o [0011] Le probieme que se propose de reisoudre rinvention est done de mettre au point un precede de pasteurisation 
d'un melange essentiellement liquide, e base de blanc d'oeuf au moins. et eventuellement d'oeuf entier, qui puisse 
etre cohduit e rechelle industrielle, c'est-e-dire independamment de toutes considerations relatives e la duree du chauf- 
fage. et permettant d'attelndre une Vp d'une valeur de 100, au moins. 

[0012] Ainsi, i'invention propose un precede de pasteurisation d'un melange non sucre, essentiellement liquide, 
45 comprenant au moins un milieu liquide et au molns du blanc d'oeuf, selon lequel on chauffe ledit melange d une 

temperature de pasteurisation comprise entre 67 et 71,5°C, pendant une duree sufRsante permettant d'obtenir une 

valeur pasteurisatrice au moins egale k 1 00. On a en effet observe que dans les fourchettes de temperatures Indiquees, 

la duree du chauffage au deie de la periode necessaire pour atteindre une Vp d'une valeur de 100, peut §tre poursuivie 

de maniere iilimitee et ce, sans prise en masse du melange. 
50 [0013] ■ Ce procede est trds avantageux, car la duree de chauf^ge devenant iilimitee, la valeur de Vp peut etre 

augmentee bien au-deld de la valeur de 100, pour produire des melanges possedant une duree de vie tres superieure 

e celle des melanges obtenus par les precedes de pasteurisation connus. 

[0014] En d'autres termes, invention consiste e avoir seiectionne une plage de temperatures reduite comprises 
entre 67 et 71,5''C, pour le melange non sucre, qui de fagon tout e fait surprenante pemiet d'obtenir des valours 
55 pasteurisatrices tres eievees, superieures e 100, correspondent e de longues durees de chauffage, respectivement 
d'au moins 200 minutes (pour 67''C) et 70 minutes (pour 71 ,5*^0), sans pour autant conduire e une prise en masse du 
melange. 

[0015] En outre et surtout, le Demandeur a constate que le melange pouvait §tre chauffe e ces temperatures sur 
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une dur^e illimtt^e permettant non seulement de s*affranchir de tout risque de prise en masse en cas de panne du 
systdme mais 6galement d'obtenir des valeurs pasteurisatrices tr§s dlev6es et done une augmentation significative 
de la dur6e de vie des produits. AinsI par exemple, sur une dur6e de 200 minutes, on obtient des valeurs pasteurisa- 
trices respectivement 6gales ^ 90 (pour 67**C) et 283 (pour 71 fi'^C) sans d§naturation. Pour une temperature lnf§rieure 

5 d 67''C, le proc^d^ devient industriellement lnint§ressant dans la mesure ou la dur§e de chauffage pour obtenir une 
valeur pasteurisatrice Sgale k 100 est trds longue, par exemple d*au moins 4 heures pour une temperature de 66°C. 
Dans le cadre d'un proc^de industrial, le melange est pasteurise dans une cuve et doit rapidement dtre transfer^, de 
maniere aseptique, dans une cuve de conditionnement afin de lib^rer la cuve de pasteurisation pour un nouveau cycle. 
II est done important dans ce cas que la dur^e de pasteurisation doit etre aussi courte que possible. 

10 [001 q Dans une forme de realisation avantageuse du procede, ia temperature de pasteurisation est comprise entre 
68'»Cet7rC. 

[001 7] On fbumit ci-apres, e titre d'illustration, un extrait du tableau de detemriinatbn d'une valeur de Vp. Pour obtenir 
une valeur de Vp, on multiplie la valeur figurant dans le tableau pour une temperature donnee par ia duree de chauffoge 
en minutes. 

.^5 



DETERMINATION DE LA VALEUR PASTEURISATRICE 
(EXTRAIT) 
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8,913 
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9350 
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[0018] On comprend selon rinventlon. un melange essentiellement liquide, comme un melange liquide, de denslte 
variable, pouvant contenir des constituents solides tels que les ingredients necessaires d I'obtention d'une garniture 
de tarte telle que quiche... 

[001 9] Dans une fonnne de reaiisation partlculiere, le melange non sucre. essentiellement liquide. est sale. II contient 
par exemple des ingredients sales notamment choisis parmi des lardons. du jambon, du polsson et des !6gumes... 
[0020] S'agissant des melanges sucres ^ base de blanc d'oeuf, et eventuellement d'oeuf entier, le Demandeur a 
constate que, de fagon tout e fait surprenante, et toujours pour resoudre le memo probieme technique, qui est celui 
de pasteuriser independamment de toutes considerations relatives d la duree de chauftege, la temperature de pas- 
teurisation pouvait atteindre jusqu'e 85^C et ce, sans limitation de duree. 
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[0021] D6s lore, I'Invention conceme 6galement un proc6d§ de pasteurisation d'un melange sucr6, essentlellement 
liqulde, comprenant au moins un milieu llquide et au molns du blanc d*oeuf, qui se caract^rise en ce qu'on chauffe 
ledit melange d une temperature comprise entre 67 et 85** C, pendant une dur^e suffisante pennettant d'obtenir une 
valeur pasteurisatrice au moins 6gale k 100. Dans cette gamme de temptotures, la dur6e du chauffage au deld de 
5 celle n^cessaire d Tobtention d'une Vp d*une valeur de 100, devlent lllimlt^ et ce, sans prise en masse du melange. 
[0022] Dans une forme de realisation avantageuse, la temperature de pasteurisation est comprise entre 67 et 75''C. 
[0023] On entend par m§lange sucre, un melange dans lequel Papport de sucre est fait directement, ou Indlrectement, 
par rintroduction d'ingredients sucrants, par exemple. 

[0024] Selon une autre caracteristique de Pun des deux precedes de pasteurisation d-dessus, le melange llquide 
10 est avantageusement agite pendant toute la duree de la pasteurisation, et ce de sorte d iKxnogeneiser la composition. 
[0025] Dans une fomne de realisation avantageuse, le milieu liqulde est choisi pamni I'eau. le lait. la creme et leurs 
melanges. 

[0026] Comma dit precedemment, le melange d pasteuriser peut ne comprendre que du blanc d'oeuf, ou du blanc 
et du jaune d'oeuf, et notamment I'oeuf entler. 
15 [0027] Par ailleure, le blanc d*oeuf ou Toeuf entier represente entre 5 et 90 % en polds du melange liqulde, avanta- 
geusement entre 10 et 70 %, de preference entre 15 et 40 %. 

[0028] Selon diverees variantes de mise en oeuvre d*un procede de pasteurisation de rinvention, la pasteurisation 
peut etre effectuee e n'Importe quel stade de la fabrication du melange. AinsI, eile peut Interventr avant ou apr^s . 
Tintroduction de tout ou partie des ingredients sales ou sucres dans ledit melange. La pasteurisation peut aussi etre 
20 reallsee avant ou apres le conditionnement du melange. AInsi, elle peut §tre effectuee dlrectement dans la cuve dans 
laquelle le melange est agite ou dans Temballage dans lequel le melange est conditlonne. Dans tous les cas, le melange 
avant ou apres conditionnement est refiroidi apres chauffage. 

[0029] Comme dej^ dit, le precede de pasteurisation peut §tre mis en oeuvre pour la fabrication de gamitures pour 
tartes, notamment pour tartes soit saiees, soit sucrees ou encore pour flans ou analogues. 
25 [0030] LMnvention conceme egalement le melange essentlellement liqulde, comprenant au moins du blanc d'oeuf 
et eventueliement du jaune d'oeuf, non sucre ou sucre, susceptible d'etre obtenu par le precede respectivement ci- 
avant decrit. 

[0031] Un tei melange presente une valeur pasteurisatrice eievee, au molns egale ^ 100. 

[0032] L'inventlon et les avantages qui en decoulent ressortiront mieux des exemples de realisation suivants. 

30 

Exemple 1 : Fabrication d'une garniture sal6e 

[0033] Dans une cuve hemietrque e double parol de 400 litres, equipee d'un bras meiangeur, on chauffe un melange 
liqulde constitue de : 

35 

- Oeuf 33% (en poids par rapport au polds du melange final) 

- Creme 14% 

- Lait 53% 

auque) on ajoute des ingredients sales du type lardons, jambon. 

40 

[0034] On chauffe le melange obtenu e une temperature de 71**C tout en agitant d une vrtesse de 30 tours/minute 
pendant 80 minutes pemiettant d'obtenir une Vp de 100. Une fois la Vp de 100 attelnte, on malnttent le chauffage et 
rag'rtation pendant 360 minutes, avec des controles toutes les 30 minutes. On n'observe aucune prise en masse du 
produit, nl de coagulation de i'oeuf tout au long du precede. 
45 [0035] Lorsque la Vp de 100 est attelnte, on transfere 300 kg de nneiange dans des emballages au moyen d'une 
conditionneuse, dont la cadence est de 10 coups par minute. Le rempiissage de pots de 300 grammes prend 100 
minutes. 

[0036] En d'autres termes, le melange Introduit dans le dernier pot presente une valeur pasteurisatrice de 226. 
[0037] Les emballages sent ensuite soumis d une etape de refroidissement, puis maintenus k 2^C. La duree de 
50 conservation k cette temperature est d'au moins 35 Jours. En effet, au 35^^^ jour, la flora totale aerobie mesophile est 
inferieure d 1000 gemies/gramme (norme NF V 08061 ). 

[0038] On observe par ailleure que non seulement le produit reste llquide, mais qu'en outre, les proprietes fonctlon- 
nelles de Poeuf restent Intactes. 

55 Exemple 2 

[0039] On repete i'exemple 1, mais k une temperature de 67°C. La valeur pasteurisatrice de 100 est obtenue au 
bout de 200 minutes. Le maintien du chauffage pendant 360 minutes avec des contrdles toutes les 5 minutes ne reveie 



4 



EP1 172 036A2 



aucune prise en masse du produit La dur§e de conservation est d'au moins 35 jours, la flore totate a6robie mdsophile 
d cette date 6tant Inf6rieure ^ 1000 germes par gramme (nomie NF V 08051). 

Example 3 

5 

[0040] On r^pdte I'exemple 1 , mais ^ une temperature de 72^C. Apr^ 1 80 minutes de chaufTage h cette temperature, 
on observe le prise en masse du melange. 

Exemple 4 : Preparation d'une garniture sucree 

10 

[0041] On prepare dans une cuve double parol de 400 litres equipee d'un bras meiangeur une garniture comprenant 

- Oeuf 38% (en polds par rapport au poids du melange final) 

- Sucre 31% 
15 . I^it25% 

- Citron 6% dans les m§mes conditions que dans I'exemple 1 , mais ^ une temperature de 75°C. 

[0042] On chaufFe tout en agitant ^ une Vitesse de 30 tours/minute le melange e une temperature de TS^'C pendant 
23 minutes, permettant d'obtenir une valeur pasteurisatrice egale e 100. On maintient le chauf^ge et l*agltation k cette 
20 temperature pendant 380 minutes avec des coritrdles toutes les 30 minutes. Aucune prise en masse n*est observee 
^ Tissue des 360 minutes de chaufPage. 

[0043] Lorsque la Vp de 100 est atteinte. on transfere 300 kg de melange dans des emballages au moyen d'une 
condltionneuse. dont la cadence est de 10 coups par minute. Le rempllssage des pots de 300 grammes prend 100 
minutes. 

25 [0044] En d*autre8 tenmes. le melange intrbduit dans le demier pot presente une valeur pasteurisatrice de 416. 
[0045] Les emballages sont ensuite soumis ^ une etape de refroldissement, puis maintenus a 3°C. La duree de 
conservation de la gamiture est d'au moins 63 jours, la fiore totale aeroble mesophlle ^ cette date etant inferieure a 
1000 germes par gramme (norme NF V 08051). 

[0046] On observe par ailleurs que non seulement le produit reste liquide. mais qu'en outre, les proprietes fonction- 
so nelles de I'oeuf restent Intactes. 

[0047] L'inventlon et les avantages qui en decoulent ressortent bien de la description. 

[0048] On note en particulier la possibillte d'augmenter sans limitation la duree du chauffage ^ une temperature 
comprise entre 67 et 71 .S"" C. et meme 85° C pour les melanges sucres permettant de travailler sur de gros volumes 
de matiere. et ce, tout en augmentant la duree de la conservation du produit. 

35 

Revendlcations 

1. Procede de pasteurisation d'un melange non sucre, essentiellement liquide. comprenant un milieu liquide et au 
^ moins du blanc d'oeuf. caract6ri86 en ce qu'on chauffe ledit melange d une temperature de pasteurisation com- 
prise entre 67 et 71.5''C. pendant une duree suffisante, pemnettant d'obtenir une valeur pasteurisatrice au moins 
egale d 100. 

2. Precede selon la revendication 1, caracterise en ce que la temperature de pasteurisation est comprise entre 68 
45 et71«»C. 

3. Precede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce que le melange essentiellement liquide est sale. 

4. Procede selon la revendication 3. caracterise en ce que le melange comprend des ingredients sales choisis panmi 
^ des lardons. du jamkwn. du poissori et des legumes. 

5. Precede de pasteurisation d'un melange sucre, essentiellement liquide, et comprenant un milieu liquide et au 
moins du blanc d'oeuf, caracterise en ce qu'on chauffe ledit melange e une temperature comprise entre 67 et 
85°C. pendant une duree suffisante permettant d'obtenir une valeur pasteurisatrice au moins egale e 100. 

55 

6. Precede selon la revendication 5, caracterise en ce que la temperature de pasteurisation est comprise entre 67 
et75*»C. 
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7. Proc6d6 selon la revendication 1 ou 5, caract6rts6 en ce que le melange est agit6 pendant toute la dur^e dudit 

proc6dd. 

8. Proc^dd selon la revendication 1 ou 5, caract6ris6 en ce que le milieu llquide est choisi panni i'eau. le lait, la 
cr^me et leurs melanges. 

9. Proc^d^ selon la revendication 1 ou 5, caract6rls6 en ce que le melange comprend de l*oeuf entier. 

10. Proc6d6 selon la revendication 1 ou 5 ou 9, caract6ris6 en ce que le blanc d'oeuf ou I'oeuf entier repr§sente 
entre 5 et 90 % en poids du melange liquide, avantageusement entre i 0 et 70 %, et de pr6f^ence entre 1 5 et 40 %. 

11. Proc6dS selon I'une quelconque des revendications 1 d 10, caract6ris6 en ce que ie melange est pasteurise, 
avant ou apr6s conditlonnennent. 

12. Melange essentiellement liqulde comprenant au moins du blanc d'oeuf, susceptible d'§tre obtenu par le proc^dd 
objet de I'une des revendications 1 d 11. 

13. Utilisation du melange objet de la revendication 12, comnie garniture pour fond de tarte, flan ou analogue. 
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